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کمیســـیون بهداشت غذا شـــروع شده 
اســـت. بهداری‌ها و دانشـــگاه‌های کشور 
از آن زمـــان ســـرمایه‌گذاری و اقدامـــات 
بســـیاری در این حـــوزه انجـــام داده‌اند. 
در ســـال 1372 کمیسیون بهداشت غذا 
بـــه شـــورای عالی ســـامت غـــذا تبدیل 
شـــد؛ در حـــال حاضر هم با نام شـــورای 
عالی ســـامت و امنیت غذایی، فعالیت 
نظـــارت بر امنیـــت غذا در کشـــور انجام 
متخصـــص  یـــک  به‌عنـــوان  می‌شـــود. 
تغذیـــه که تجربه بین‌المللـــی زیادی هم 
دارم، قوانیـــن و نظارت‌هایـــی را که برای 
ایمنی غذا در کشـــورمان وجـــود دارد، در 
مقایســـه با کشورهای پیشـــرفته مطلوب 
ارزیابـــی می‌کنم و معتقـــدم نظارت‌های 
خوبی وجـــود دارد، البتـــه فرهنگ مردم 
هم در ایـــن زمینه مهم اســـت. فرهنگ 
دینی ما همـــواره بر تهیـــه غذاهای تمیز 
تأکید کرده اســـت. بنابراین کشـــورمان 
در همه ابعاد قوانیـــن، نظارت و فرهنگ 
ایمنی غذایـــی در رده بالایی قـــرار دارد؛ 
هـــر چنـــد بحث‌هایـــی ماننـــد تقلـــب 
غذایـــی هم ممکن اســـت اتفـــاق بیفتد 
اما به خاطر مـــوارد محـــدود نمی‌توانیم 

کل سیســـتم را نادیده بگیریم.«

 اندازه گیری آلاینده های 
مواد غذایی

مردم همیشـــه درباره محصولات غذایی 
کـــه مصـــرف می‌کننـــد، نگرانی‌هایـــی 
دارنـــد؛ اینکـــه محصولاتی مانند ســـبزی 

خـــوردن آلـــوده هســـتند یا نـــه؟ چگونه 
ســـبزیجات آبیاری می‌شـــوند؟ از چه آبی 
استفاده می‌شـــود و... ؛ رئیس دبیرخانه 
شورای ســـامت و امنیت غذایی استان 
تهـــران در مـــورد ایـــن دغدغـــه مـــردم 
1394 در شـــورای  می‌گویـــد:»از ســـال 
عالی ســـامت و امنیت غذایی کشور که 
ریاســـت آن را رئیس‌جمهـــوری بر عهده 
دارد، برنامـــه‌ای به نام 8 محصول را برای 
ارزیابـــی دائـــم 8 محصول کشـــاورزی در 
تمام شـــهرهای کشور شـــروع کرده‌ایم. 
به این شـــکل که دانشـــگاه علوم پزشکی 
در هر شـــهر و منطقه‌ای در کشور، هشت 
محصولی که بیشـــترین میـــزان تولید یا 
مصرف را دارنـــد، انتخـــاب می‌کند. این 
محصولات از نظـــر آلاینده‌ها به‌خصوص 
آلاینـــده بـــا ســـموم دفـــع آفـــات نباتی، 
فلـــزات ســـنگین و نیتـــرات اندازه‌گیری 
می‌شـــوند. البتـــه در ابتـــدا رونـــد انجام 
کار کمی کنـــد بود، چون باید در کشـــور 
تکنولـــوژی، تجهیزات و آزمایشـــگاه‌های 
اندازه‌گیـــری ســـموم و آلاینده‌ها را ایجاد 
می‌کردیـــم، اما در ســـه ســـال گذشـــته 
ایـــن آمایـــش و اندازه‌گیری‌ها به ســـطح 
بسیار پیشـــرفته‌ای رسیده اســـت. مثلاً 
در اســـتان تهـــران هـــر دو مـــاه یک‌بـــار 
محصولات کشـــاورزی که شـــامل سبزی 
خوردن اســـت طبق پروتکل‌های خاصی 
کـــه تعییـــن شـــده، از ســـطح تولیـــد تا 
عرضـــه در میدان‌های فروش جمع‌آوری 
می‌شـــوند و در آزمایشـــگاه‌های سازمان 

غذا و دارو که بســـیار مجهز هستند و در 
چند سال گذشـــته هم تجهیز شده‌اند، 
اندازه‌گیری‌هـــا انجـــام می‌شـــود. ایـــن 
توانایی را داریم که بیش از 30 نوع ســـم 
مختلـــف را اندازه‌گیری کنیـــم. در مورد 
بحث آلاینده‌هـــای میکروبـــی و نیترات 
نیز به شـــکل منظـــم اندازه‌گیـــری انجام 

 » . د می‌شو
نـــوروزی توضیـــح می‌دهد:»بـــر اســـاس 
نتایجـــی کـــه از ایـــن اندازه‌گیری‌هـــا به 
دســـت آورده‌ایم، طرحی در شورای عالی 
ســـامت و امنیـــت غذایی بـــه نام طرح 
شناســـه‌گذاری محصـــولات کشـــاورزی 
مصوب شـــد. همه محصولات کشاورزی 
در کشـــور بایـــد در یـــک دوره حـــدود 7 
ســـاله، یعنی تـــا ســـال 1411 شناســـنامه‌ 
داشـــته باشـــند. به این معنـــی که وقتی 
محصولـــی را می‌بینیـــم، بدانیم در کدام 
شـــهر، مزرعه، با چه نوع کود و ســـمی و 
توســـط چه کســـی کشت شـــده است. 
البته مردم عادی نمی‌توانند شناســـنامه 
را نظـــاره کننـــد، آنهـــا همـــان بارکـــد را 
می‌بیننـــد، امـــا افـــراد و ســـازمان‌های 
ناظـــر می‌توانند ایـــن موارد را مشـــاهد و 
نظراتشـــان را اعمـــال کننـــد. این طرح 
تهـــران  1404 در کشـــور و در  آبـــان  از 
شـــروع شـــده و پیشـــرفت‌های زیـــادی 
داشـــته اســـت. البته مجـــری این طرح 
ســـازمان جهاد کشـــاورزی اســـت و برای 
این کار کمیســـیون ویـــژه‌ای در تهران و 
در شـــهرهای دیگر تشـــکیل شده است.
در تهـــران برای هفت محصـــول از جمله 
ســـیب، آلو و گندم ایجاد شناســـنامه در 
حـــال انجام اســـت و تـــا چند مـــاه آینده 
محصـــولات دیگری هـــم شناســـنامه‌دار 
خواهند شـــد. کیفیت محصولات غذایی 
مثل لبنیات، میوه، ســـبزیجات و نان در 
کشـــورمان از کیفیت بالایی برخوردارند و 
مـــردم نباید نگران باشـــند. گاهی اوقات 
ممکن اســـت مـــواردی مطرح شـــود که 
مثـــاً در لبنیات وایتکـــس می‌ریزند یا از 
فلان ســـم خطرناک برای یـــک محصول 
کشـــاورزی اســـتفاده شـــده اســـت و... 
امـــا به جـــرأت می‌گویـــم بســـیاری از این 
مـــوارد صحیح نیســـت و اگر هم باشـــد، 
مـــوارد بســـیار محـــدودی اســـت. به‌طور 
کلـــی کیفیت مواد غذایـــی چه در بخش 
صنایـــع و چه در بخش کشـــاورزی از نظر 
ایمنی ســـطح خـــوب و قابل‌قبولـــی دارد 
و می‌توانـــم بگویـــم از نظـــر کیفیتی جزو 
20 کشـــور اول از نظـــر کیفیـــت و ایمنـــی 

غذایی هســـتیم.«

رئیس دبیرخانه شورای سلامت و امنیت غذایی در آستانه روز جهانی ایمنی غذا:

همه محصولات غذایی تا سال 1411 شناسنامه‌دار می‌شوند

جامعه امکان دسترســـی به غذای ایمن 
را داشـــته باشند.« 

به گفتـــه این متخصـــص، نبایـــد مفهوم 
غـــذای ســـالم را بـــا ایمنـــی غـــذا یکـــی 
دانســـت؛ او می‌گوید:»غـــذای ســـالم به 
رژیـــم غذایـــی اشـــاره دارد کـــه مصـــرف 
طولانی‌مدت آن باعث چاقی، اضافه‌وزن، 
کبد چـــرب و ســـایر بیماری‌هـــای مزمن 
غیرواگیـــر نشـــود. امـــا ایمنـــی غـــذا بـــه 
آلودگی‌هـــای خطرناکی مربوط می‌شـــود 
که می‌توانند به‌ســـرعت ســـامت فرد را 
بـــه خطر بیندازنـــد؛ آلودگی‌هایـــی مانند 
دفـــع  ســـموم  انگل‌هـــا،  وس‌هـــا،  ویر
آفات نباتـــی، نیتـــرات، فلزات ســـنگین 
و میکروارگانیســـم‌ها در ایـــن گـــروه قرار 
دارنـــد. حتی برخـــی از قارچ‌های ســـمی 
کـــه در کشـــور مـــا به‌خصـــوص در فصل 
بهـــار بـــا مســـمومیت‌های آنهـــا مواجـــه 
می‌شـــویم هـــم جـــزو غذاهـــای ناایمن 

شـــناخته می‌شـــوند.«

 کودکان و سالمندان 
در برابر غذای آلوده آسیب‌پذیرترند

رئیـــس دبیرخانـــه شـــورای ســـامت و 
امنیـــت غذایـــی اســـتان تهران بـــا بیان 

اینکـــه به‌طور متوســـط 10 درصـــد مردم 
دنیـــا در فصول مختلف ســـال یک‌‌بار به 
بیماری‌هـــای ناشـــی از ناایمن بودن غذا 
مبتلا می‌شـــوند، این آمـــار را قابل‌توجه 
ارزیابـــی می‌کنـــد و توضیـــح می‌دهـــد: 
»آمـــار بیماری‌هـــای ناشـــی از ناایمـــن 
بـــودن غـــذا در ایـــران پایین‌تـــر از آمـــار 
جهانی اســـت؛ ایـــن افراد ممکن اســـت 
علائمی مانند اســـهال، دردهای شکمی، 
تهـــوع، تـــب و... را بـــا توجـــه بـــه نـــوع 
مســـمومیت تجربه ‌کنند. مســـمومیت‌ 
بـــا قارچ‌های ســـمی یـــا فلزات ســـنگین 
هـــم می‌توانـــد اثـــرات مرگباری داشـــته 
باشـــد. ایمنـــی غذا بر ســـامت انســـان 
اثـــرات بســـیاری دارد. هزینه‌هایـــی کـــه 
برای درمـــان انجام می‌شـــود، غذاهایی 
که بـــه دلیل ناایمـــن بـــودن دور ریخته 
می‌شـــوند و همچنین کاهش درآمدهای 
گردشـــگری از جملـــه مواردی اســـت که 
در بحـــث ایمنی مواد غذایـــی از اهمیت 
برخـــوردار اســـت. رســـتوران‌ها یکـــی از 
مهم‌تریـــن موارد در گردشـــگری مناطق 
اســـت و وقتی بـــا آلودگی ناشـــی از غذا 
در رســـتوران‌ها مواجه شـــویم، با کاهش 
درآمـــد گردشـــگری آن منطقـــه روبـــه‌رو 

خواهیـــم بود.«
نـــوروزی با بیـــان اینکه بیشـــترین گروه 
آســـیب‌پذیر از غذاهای نا‌ایمن، کودکان 
زیـــر 5 ســـال هســـتند، می‌گوید:»بـــدن 
کـــودکان نســـبت بـــه غذاها حســـاس‌تر 
اســـت و باید خیلی مراقب آنها باشـــیم. 
یک گروه آســـیب‌پذیر دیگر، سالمندان 
هســـتند. در کشـــورمان بـــا افزایش آمار 
ســـالمندان روبـــه‌رو هســـتیم، جمعیت 
بالای 70 ســـال هم نســـبت بـــه غذاهای 

ناایمن حســـاس‌تر هســـتند.«

 ایران، کشوری پیشرو 
در حوزه ایمنی غذا

در مـــورد مواد غذایی ایمـــن همه چیز در 
اختیار مردم نیســـت. اینکه افراد جامعه 
بدانند مواد غذایی کـــه مصرف می‌کنند 
کیفیت مطلوبـــی دارد یا نه، فقط در گرو 
نظارت و بررســـی سیســـتم بهداشتی در 

جامعه است. 
این متخصص تغذیه با اشـــاره به قدمت 
قوانین مربـــوط به ایمنی غـــذا در ایران 
می‌گوید:»ایـــران در ایـــن زمینه پیشـــرو 
اســـت. اولین قوانین در مورد بهداشت 
غذا در ســـال 1328 شمســـی با تشکیل 

ایمنـــی مـــواد و محصـــولات غذایـــی از 
هـــر  ملـــی  امنیـــت  ارکان  مهم‌تریـــن 
کشـــوری اســـت. تأمیـــن غـــذا متکی به 
مختلـــف  فعالیت‌هـــای  ز  ا شـــبکه‌ای 
اســـت. این فعالیت‌ها از زیرساخت‌ها و 
فعالیت‌های زیربنایی شروع و به توزیع 
مـــواد غذایـــی نهایـــی در ســـفره خانوار 
ختـــم می‌شـــود. ایـــن زنجیـــره، تولید و 
توزیـــع، مصـــرف، حمل‌و‌نقـــل و ترابری 
و خدمـــات واســـطه را دربرمی‌گیـــرد. 
آلودگی در هر کدام از قســـمت‌های این 
زنجیـــره، امنیت غذایی افـــراد جامعه را 
بـــا چالـــش مواجـــه می‌کند. بر اســـاس 
آمارهـــای ســـازمان بهداشـــت جهانـــی، 
ســـالانه حـــدود 420 هزار نفـــر در جهان 
بـــه دلیل ابتـــا بـــه بیماری‌های ناشـــی 
از ناایمـــن بـــودن غـــذا جانشـــان را از 
دســـت می‌دهند. این ســـازمان 7 ژوئن 
مصادف بـــا 17 خـــرداد را به‌عنـــوان روز 
جهانی بـــرای ایمنی غـــذا در نظر گرفته 
اســـت. اما ســـؤالی که مطرح می‌شـــود 
این اســـت که بـــا وجـــود آلودگـــی هوا، 
بحران‌هـــای زیســـت‌محیطی، کودهـــا و 
ســـموم کشـــاورزی، چقدر غـــذای ایمن 
در اختیار افـــراد جامعه قـــرار می‌گیرد. 
دکتـــر عبدالرضـــا نـــوروزی، متخصـــص 
تغذیـــه، عضـــو هیـــأت علمی دانشـــگاه 
علوم پزشـــکی ایران و رئیـــس دبیرخانه 
شورای ســـامت و امنیت غذایی استان 
تهـــران، با بیان اینکه از ســـوی ســـازمان 
بهداشـــت جهانـــی شـــعار امســـال روز 
جهانـــی ایمنی غـــذا »غذای ســـالم برای 
همـــه افراد« در نظر گرفته شـــده اســـت 
بـــه »ایـــران« می‌گوید:»اهمیـــت این روز 
از ایـــن منظر اســـت کـــه غذای ناســـالم 
تأثیـــرات نامطلوبـــی بـــر ســـامت افراد 
جامعـــه می‌گـــذارد. شـــعار امســـال این 
روز جهانـــی بـــه این معناســـت کـــه باید 
همه گروه‌های ســـنی و همچنین اقشـــار 
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به گفتـــه رئیس دبیرخانه شـــورای ســـامت 
و امنیت غذایی تهران، ســـازمان بهداشـــت 
جهانی پنج دســـتور ســـاده برای غذای ایمن 

مطرح کرده اســـت.
1- تمام سطوح و ظروف تمیز باشد

2- مـــواد غذایـــی خـــام و پختـــه را از هم جدا 
نگـــه دارید.

۳- به میزان پخته شدن غذاها توجه شود.
۴- نگهداری غذا در دمای مناســـب یکی دیگر از موارد اســـت. غذایی که 
آماده شـــده یا مواد اولیـــه غذایی، در یخچال و در دمـــای حدود 5 درجه 
نگهداری شـــود. اگر نمی‌توانیم مواد غذایی را بیـــش از 4 روز در یخچال 

نگه داریـــم، آنها را در فریزر در دمای زیـــر 30 درجه نگهداری کنیم.
۵- از مـــواد اولیه غذایی و آب ســـالم برای پخت‌و‌پز اســـتفاده کنیم. اینها 
موارد جزئی اســـت که همـــه به‌راحتی می‌تواننـــد آنها را در نظر داشـــته 
باشـــند؛ با رعایت ایـــن مـــوارد، می‌توانیم حدود 75 درصـــد بیماری‌های 

ناشی از غذای ناســـالم را از بین ببریم.

توصیه هایی برای غذای ایمن


